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Chromatography-Olfactometry（GC-O）および Aroma Extract Dilution Analysis（AEDA）を行
い，すりおろしワサビの香気に寄与する 9 種の重要香気成分を同定した。9 成分の内，allyl 












(3R,4R)-3-methyl-4-decanolide は他の立体異性体と比較して特有な香気特徴（ creamy, 
celery-like）を有していた。同定した上述の 8 種の重要香気成分から調製したワサビ香気再
構築液 A，ワサビ香気再構築液 A に(3R,4R)-3-methyl-4-decanolide を添加したワサビ香気再構
築液 B，およびワサビ香気濃縮物を用いて官能評価を行った。その結果，ワサビ香気再構築













果物中で極微量であったため市販のオレンジ精油の高沸点留分 約 800 g を使用し，減圧蒸
留，シリカゲルカラムクロマトグラフィー（3 回）および分取 HPLC（2 回）を行い，純度
36.7%で目的の成分 1.7 mg を単離した。高分解能 MS および 1D, 2D NMR から構造解析を行
い，不明成分を rotundone と推定した。市販の(−)-guaiol より文献を参考に rotundone を合成
し，合成標品と不明成分の各種分析データが一致したことから，オレンジ中の不明成分の構
造を rotundone と決定した。グレープフルーツ，リンゴ，マンゴー中の不明成分に関しては，
各香気濃縮物に対し分取 HPLC による分画を行うことにより，MS を得ることに成功し，




モデル飲料においても「complex flavor of natural fruits」と定義した「complex」のスコアが向












縮物の GC-O および AEDA を行ったところ，rotundone はいずれにおいても高い香気貢献度
を示した。定量を行うにあたり果汁のような比較的酸性が強い条件下でもプロトン化が起こ
らないような安定同位体標識化合物として rotundone-d2,3 を合成した。Rotundone-d2,3 を内部
標準物質として用いて Stable Isotope Dilution Assay により各グレープフルーツの果皮，果汁
中の rotundone の存在量を測定したところ，ホワイトグレープフルーツ果皮: 2180 ng/kg，お
よび果汁: 29.6 ng/kg ，ピンクグレープフルーツ果皮: 1920 ng/kg，および果汁: 49.8 ng/kg と
なり，果汁より果皮の方が高いことが分かった。一般的に柑橘類の香気量は果汁よりも果皮
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の方が多いことが知られており，今回の定量結果と相関があった。また，存在量を文献記載












果物の新規香気成分としての rotundone 立体異性体の解明とその有用性評価 
 本研究では，rotundone の立体異性体と推測される不明成分の構造および香気特性の解明




果物香気中では極微量のため単離することは困難であると思われたが，rotundone を 1M 
NaOEt/EtOH 溶液で処理すると生成することを見出し，分取 HPLC により単離した。1D, 2D 
NMR および NOESY の rotundone との比較により目的の不明成分を，(3R,5R,8S)-体である
3-epi-rotundone であると決定した。水中での閾値を測定したところ 19.1 μg/kg であり，
rotundone に比べ高い値を有しているが，食品中に含まれる一般的な香気成分である
2-acetylpyridine（19 μg/kg）や trans-2-hexenal（17 μg/kg）などと同程度であり香気成分とし






 本研究において，柚子，ワサビおよび果物 4 種より見出した微量重要香気成分は，「食品
の香気を再現したような天然感のあるフレーバー」の開発に有用な素材であり，いずれの成
分も各食品中では新規の香気成分であるため，特許を出願し，権利化を行っている。これら







審 査 報 告 概 要 
 
 消費者の食に対する健康や安全志向の高まりから，「天然」を訴求した加工食品の開発が
増大し，「天然感」のある高品質なフレーバーの開発が嘱望されている。本研究では，和食
食材として世界的に人気のある柚子とワサビ，定番の果物であるグレープフルーツ，オレン
ジ，リンゴ，マンゴーに着目し，天然感のあるフレーバー開発に寄与する重要香気成分の探
索に取り組んだ。その結果，ごく微量しか含まれない (6Z,8E)-undeca-6,8,10-trien-3-one，
cis-3-methyl-4-decanolide，rotundone などの成分を検出し，その絶対配置を決定した。さらに，
rotundone については安定同位体標識化合物を合成し，微量含有量の定量に成功した。いず
れも新規成分であり，かつ香料として有用な成分であったことより，これらは高品質な食品
香料の開発という産業界への貢献だけでなく，香料化学の発展にもつながる成果であり，学
術的および産業学的意義は高いと評価される。これらの研究成果等を詳細に検討した結果，
審査員一同は博士（生物産業学）の学位を授与する価値があると判断した。 
